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Penulis menyadari bahwa laporan kerja praktik ini masih kurang baik. Oleh sebab 
itu, penulis mengaharapkan kritik dan saran bersifat membangun demi sempurnanya 
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Pada penelitian ini, akan dikaji mengenai aktivitas antioksidan tepung puding 
berbasis labu kuning dan mocaf. Labu kuning atau waluh (Cucurbita moschata) dikenal 
kaya akan karotenoid. Sedangkan mocaf (Modified Cassava Flour) merupakan tepung dari 
ubi kayu yang diproses melalui fermentasi dengan bantuan mikrobia. Penelitian ini 
bertujuan mengetahui nilai aktivitas penghambatan radikal bebas pada tepung puding yang 
diformulasi dari mocaf dan tepung labu kuning. Tahap awal analisis yaitu penentuan 
formulasi pada sampel tepung puding yaitu dengan perbandingan antara mocaf dan tepung 
labu kuning dengan rasio 0:5 1:4 2:3 3:2 4:1 5:0 (b/b) dan bahan tambahan karagenan, susu 
skim dan gula. Tepung puding kemudian diekstraksi dengan pelarut metanol dengan rasio 
1:8 (g/ml) dilanjutkan maserasi selama 24 jam pada suhu 25˚C. Aktivitas antioksidan 
diukur dengan metode penghambatan radikal bebas DPPH. Hasil menunjukkan bahwa 
aktivitas penghambatan radikal tertinggi terdapat pada komposisi mocaf dan tepung labu 
kuning rasio 0;5 sebesar 73,8%, sedangkan yang terendah rasio 5:0 sebesar 21,95%. Hasil 
pengujian juga menunjukkan bahwa penambahan mocaf pada formulasi tepung puding 
dapat menaikan aktivitas penghambatan radikal bebas DPPH. 
 
